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IV HASIL DAN PEMBAHASAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Penelitian Pendahuluan, dan                        (2) Penelitian Utama.
4.1. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menetapkan perlakuan-perlakuan terbaik yang dijadikan acuan untuk penelitian utama. Adapun yang dilakukan dalam penelitian pendahuluan ini adalah untuk mendapatkan bubur buah stroberi yang paling baik untuk pembuatan soft candy stroberi yaitu buah stroberi tanpa air, perbandingan stroberi : air (1:1), dan perbandingan stroberi : air (1:2), dilakukan dengan cara melakukan pengujian organoleptik terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma soft candy dengan menggunakan uji mutu hedonik.
Tabel 11. Data hasil Uji Organoleptik Terhadap Soft Candy Stroberi
Kode Sampel	Warna	Tekstur	Rasa	Aroma	Jumlah	Rata-rata
321	6,53 a	4,00 a	5,27 a	5,87 a	21,67	5,42
324	4,20 b	4,13 a	4,60 b	5,07 b	18,00	4,5
451	5,47 c	3,60 a	5,53 b	3,27 c	17,87	4,47
321 = Stroberi tanpa air ; 324 = Stroberi berbanding air (1:1) ; 451 = Stroberi berbanding air (1:2)
Keterangan : Setiap angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom tidak menunjukkan perbedaan yang nyata berdasarkan Uji Lanjut Duncan pada taraf 5%.
Berdasarkan data pada Tabel 11 menunjukkan soft candy yang dibuat dari bubur stroberi yang diberi perlakuan berbeda memperlihatkan warna dan aroma berbeda nyata antar perlakuan. Berbedanya warna dan aroma soft candy yang dihasilkan dipengaruhi oleh perbandingan stroberi dengan air dalam pembuatan bubur stroberi yang akan digunakan untuk pembuatan soft candy. Bubur stroberi
yang dibuat tanpa penambahan air dan digunakan untuk pembuatan soft candy, menunjukkan warna dan aroma soft candy yang dihasilkan lebih disukai panelis berdasarkan uji organoleptik. Hal ini dikarenakan pada proses pembuatan bubur stroberi dengan adanya perlakuan fisik yaitu penghancuran menyebabkan pigmen warna dan senyawa-senyawa aroma bersifat volatil yang terkandung di dalam stroberi mengalami degradasi, dengan adanya penambahan air mengakibatkan makin banyaknya pigmen warna yang larut di dalam air dan senyawa-senyawa aroma yang rusak sehingga pada saat pemasakan dalam pembuatan soft candy semakin banyak pigmen warna dan senyawa-senyawa aroma terdegradasi akibat pengaruh suhu dan lama pemasakan. Keadaan ini mengakibatkan warna dan aroma soft candy yang dihasilkan juga berbeda antar perlakuan.
Pigmen warna merah pada stroberi disebabkan karena buah ini kaya akan pigmen warna antosianin. Antosianin tergolong pigmen yang disebut flavonoid dan pada umumnya larut dalam air. Semakin banyak air yang digunakan maka senyawa antosianin makin banyak larut dalam air. Adanya proses penghancuran maka pigmen warna merah yang terdapat dalam stroberi struktur molekulnya akan mengalami kerusakan dan adanya penambahan air serta pemasakan, maka kerusakan pigmen warna merah lebih banyak sehingga mengakibatkan warna produk semakin pudar.
Sampel soft candy (321) yang dibuat dari bubur stroberi tanpa penambahan air menunjukkan rasa soft candy berbeda nyata dengan sampel soft candy (324) dan (451), tetapi kedua sampel soft candy ini tidak memperlihatkan rasa yang berbeda nyata. Berbedanya rasa soft candy dipengaruhi oleh penambahan air yang digunakan dalam pembuatan bubur. Air yang ditambahkan akan melarutkan senyawa-senyawa pemberi rasa sehingga pada saat pemasakan, senyawa-senyawa pemberi rasa ini akan terurai mengakibatkan soft candy yang dihasilkan juga rasanya berbeda. Rasa soft candy stroberi dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti senyawa kimia, suhu, konsentrasi gula, dan interaksi dengan komponen lainnya. Rasa manis pada soft candy stroberi berasal dari sukrosa, sedangkan rasa asam berasal dari buah stroberi itu sendiri yang mempunyai rasa asam.
Tekstur soft candy yang dihasilkan antar perlakuan menunjukkan tidak berbeda nyata, hal ini dipengaruhi oleh kandungan bahan padat di dalam stroberi yang akan membentuk tekstur dari soft candy. Tekstur merupakan parameter yang penting dari mutu makanan dan dapat mempengaruhi citra makanan, kadang-kadang lebih penting dari bau, rasa, dan warna. Ciri yang paling mendasar dari tekstur adalah kekerasan, kekohesifan, dan kandungan air dalam bahan makanan (deMan, 1997).
Berbeda dan tidaknya respon uji organoleptik yang diberikan oleh panelis dikarenakan uji ini bersifat subjektif, sehingga setiap panelis akan memberikan penilaian terhadap produk yang dinilai berdasarkan kesukaannya. Berdasarkan hasil uji organoleptik, nilai tertinggi terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma, maka soft candy yang dibuat dari bubur buah stroberi tanpa penambahan air adalah yang paling disukai oleh panelis. Mengacu pada hasil uji organoleptik tersebut maka pembuatan bubur buah stroberi tanpa penambahan air yang akan digunakan pada penelitian utama.
4.2. Penelitian Utama
Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui pengaruh perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa (A), konsentrasi gelatin (B) dan interaksi (AB) terhadap karakteristik soft candy stroberi  yang dihasilkan. Pada penelitian utama ini dilakukan berdasarkan kondisi terbaik dari penelitian pendahuluan. Hasil penelitian pendahuluan diperoleh bubur buah stroberi yang akan digunakan yaitu bubur buah stroberi tanpa penambahan air. Pada penelitian utama dilakukan pengamatan terhadap pengaruh perbandingan konsentrasi perbandingan sukrosa dengan glukosa dan konsentrai gelatin yang ditambahkan pada pembuatan soft candy stroberi. Konsentrasi perbandingan sukrosa dengan glukosa divariasikan yaitu a1 = 1 : 1, a2 = 1 : 2, a3 = 2 : 1. Serta penambahan gelatin dengan konsentrasi yang divariasikan sebagai berikut b1 = 5%, b2 = 6%, b3 = 7%.
Analisis yang dilakukan pada penelitian utama terhadap soft candy stroberi  yang diperoleh adalah analisis kimia yang meliputi penentuan kadar air, kadar vitamin C, dan kadar gula total. Analisis fisika meliputi tingkat kekerasan. Serta uji organoleptik terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma.
4.2.1. Analisis Kimia
1. Kadar Air
Berdasarkan hasil analisis variansi pada Lampiran 6 menunjukkan bahwa interaksi antara perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin berpengaruh terhadap kadar air soft candy stroberi. Hasil uji jarak berganda Duncan pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin terhadap kadar air soft candy stroberi dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dengan Glukosa dan Konsentrasi Gelatin Terhadap Kadar Air Soft Candy Stroberi
Perbandingan Sukrosa : Glukosa (A)	Konsentrasi Gelatin (B)
	b1 (5%)	b2 (6%)	b3 (7%)
a1 (1 : 1)	41.78 Aa	40.08 Aa	40.53 Aa
a2 (1 : 2)	42.67 Ab	40.03 Aa	38.85 Aa
a3 (2 : 1)	44.76 Bb	38.62 Aa	38.72 Aa
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal

Berdasarkan data pada Tabel 12 pengaruh interaksi antara perbandingan sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin terhadap kadar air soft candy stroberi bahwa kadar air terbesar diperoleh pada perlakuan a3b1 (perbandingan sukrosa dengan glukosa 2 : 1 dan gelatin 5%). Semakin besar jumlah sukrosa dengan jumlah glukosa yang rendah maka kadar air akan semakin besar dan semakin rendah jumlah gelatin maka kadar air soft candy stroberi akan semakin besar. 
Kadar air soft candy pada perlakuan tersebut tidak berbeda di karenakan jumlah perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa memiliki kemampuan yang sama dalam mengikat air akibat dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin yang ditambahkan. Selain itu daya mengikat air pada perlakuan yang tidak berbedanya kadar air disebabkan oleh pengaruh dalam hidrasi protein dan gula yang terjadi dalam adonan serta harus bersaing terhadap air yang akan mempengaruhi sifat              -sifat fisik produk.
Air dalam bahan pangan merupakan komponen yang penting karena dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, serta cita rasa bahan makanan. Penentuan kadar air dalam suatu produk pangan perlu dilakukan karena pengaruhnya terhadap stabilitas dan kualitas dari produk. Hal ini dikarenakan kadar air mempunyai sifat-sifat fisik, perubahan-perubahan kimia, kebusukan oleh mikroorganisme dan perubahan enzimatis. Untuk memperpanjang masa simpan suatu produk makanan sebagian air dalam bahan pangan harus dihilangkan dengan beberapa cara tergantung jenis makanan tersebut (Buckle. et al., 1987).
Kadar air dalam bahan pangan perlu ditetapkan, karena semakin tinggi kadar air yang terkandung dalam produk makanan maka akan semakin mudah rusak atau produk makanan tersebut tidak akan tahan lama. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan tingkat penerimaan konsumen, kesegaran dan daya tahan dari makanan tersebut, oleh karena itu penentuan kadar air perlu dilakukan untuk mengetahui kondisi suatu produk makanan (deMan, 1997).
Menurut derajat keterikatan air dapat dibagi atas 4 tipe air yaitu tipe I adalah molekul air yang terikat pada molekul-molekul lain melalui suatu ikatan hidrogen yang berenergi besar. Molekul air membentuk hidrat dengan molekul lain yang mengandung atom-atom O dan N seperti karbohidrat, protein dan garam. Air tipe ini terikat kuat dan sebagian dapat dihilangkan dengan pengeringan. Tipe II yaitu molekul-molekul air membentuk ikatan hidrogen dengan molekul air lainnya, terdapat dalam mikrokapiler dan sifatnya berbeda dari air murni. Tipe air ini sulit dihilangkan dan penghilangan tipe air ini akan mengakibatkan penurunan aw. Air tipe III merupakan air secara fisik terikat dalam jaringan metrik bahan, seperti membran, kapiler, serat dan lain-lain serta air tipe ini mudah dihilangkan yang disebut air bebas. Tipe air IV adalah air yang terikat dalam jaringan suatu bahan dengan sifat air biasa dan keaktifannya penuh (Winarno, 1992). Adanya pengaruh konsentrasi gelatin pada perlakuan di atas mengakibatkan kadar air produk tidak berbeda nyata.
Perbedaan kadar air soft candy disebabkan karena adanya penambahan gula dan gelatin. Protein dari gelatin akan menahan air dipermukaan dan struktur molekul yang dilapisi oleh ikatan hidrogen. Gula menjadi hidrat dan mengental dalam adonan selama pemasakan. Sukrosa dengan sejumlah molekul dengan beberapa ikatan polar akan berinteraksi dengan air dan bersaing dengan molekul protein dalam mengikat air (Meyer, 1960).
Perlakuan a1b1 dengan a2b1 menunjukkan kadar air soft candy tidak berbeda nyata, tetapi kedua perlakuan ini memperlihatkan kadar air soft candy yang berbeda nyata dengan perlakuan a3b1. Sedangkan perlakuan a1b2, a2b2, dan a3b2 serta a1b3, a2b3 dan a3b3 memperlihatkan kadar air soft candy tidak berbeda nyata antar perlakuan. Perbedaan kadar air soft candy dikarenakan berbedanya jumlah sukrosa yang digunakan dalam perbandingan antara sukrosa dengan glukosa. Semakin banyak sukrosa yang ditambahkan maka daya ikat terhadap air semakin banyak menyebabkan perubahan pergerakan air dalam adonan soft candy dari air bebas menjadi air terikat, sehingga pada saat didestilasi makin banyak air yang keluar dari soft candy sehingga mengakibatkan kadar air berbeda. Perbedaan kadar air dapat pula disebabkan oleh terbentuknya hidrat antara air yang terdapat di dalam adonan soft candy dengan bahan tambahan lainnya. Sedangkan kadar air tidak berbeda nyata pada konsentrasi gelatin 6% dan konsentrasi 7% dengan perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa yang bervariasi dikarenakan kemampuan gelatin pada kedua perlakuan tersebut dalam mengikat air sama, sehingga kadar air soft candy yang dihasilkan juga tidak berbeda.
Menurut Buckle, et al (1987), jika konsentrasi sukrosa semakin tingi maka akan menaikkan total padatan dari suatu bahan pangan, sehingga fraksi air dalam bahan pangan tersebut menjadi lebih kecil.
Gelatin merupakan produk turunan protein yang diekstraksi dari kolagen hewan. Gelatin dipandang memiliki kelebihan jika dibandingkan dengan gum atau karagenan, karena gelatin memiliki kekenyalan yang khas dan juga bersifat mengikat air, sehingga dengan bertambahnya konsentrasi gelatin maka air yang terikat akan semakin banyak.
2. Kadar Vitamin C
Berdasarkan hasil analisis variansi pada Lampiran 6 pengaruh konsentrasi perbandingan sukrosa dengan glukosa (A) dan konsentrasi gelatin (B) memberikan pengaruh terhadap kadar vitamin C soft candy. Hasil uji jarak berganda Duncan pengaruh konsentrasi perbandingan sukrosa dengan glukosa terhadap kadar vitamin C soft candy dapat dilihat pada Tabel 13.
Tabel 13. Pengaruh konsentrasi Perbandingan Sukrosa dengan Glukosa Terhadap Vitamin C  Soft Candy Stroberi
Konsentrasi Perbandingan Sukrosa dengan Glukosa (A)	Nilai Rata-rata
a1 ( 1 : 1 )	0,009 a
a2 ( 1 : 2 )	  0,100  ab
a3 ( 2 : 1 )	0,110  b
Keterangan : Setiap angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom tidak menunjukkan perbedaan yang nyata menurut Uji Jarak Berganda Duncan pada taraf 5%

Berdasarkan data pada Tabel 13 dapat dilihat bahwa pada perlakuan a1 dengan a2 tidak berpengaruh terhadap kadar vitamin C soft candy stroberi, hal ini ditunjukkan dengan huruf yang  tidak berbeda nyata antar perlakuan, begitu pula yang ditunjukkan oleh perlakuan a2 dengan a3. Untuk perlakuan a1 dengan a3 memberikan pengaruh terhadap kadar vitamin C soft candy hal ini ditunjukkan dengan huruf yang  berbeda nyata antar perlakuan. Semakin besar jumlah sukrosa yang ditambahkan maka kadar vitamin C soft candy akan semakin tinggi. 
Perbedaan kadar vitamin C ini dipengaruhi oleh perbandingan konsentrasi sukrosa dan glukosa, semakin banyak sukrosa yang ditambahkan maka tingkat keasaman yang disebabkan oleh asam askorbat di dalam bubur buah stroberi makin berkurang, hal ini mengakibatkan kadar vitamin C dalam soft candy akan berbeda pula. Selain itu makin banyak gula yang ditambahkan, selama pemasakan gula akan menyelimuti vitamin C dalam bahan sehingga kerusakan vitamin C dapat dikurangi. Menurut Winarno, (1997) kerusakan vitamin C disebabkan salah satunya oleh pemanasan. Kadar vitamin C dalam soft candy tidak berbeda pada perlakuan tersebut di atas disebabkan perbandingan jumlah gula yang ditambahkan tidak berbeda yang signifikan sehingga tidak memberikan pengaruh terhadap vitamin C dalam soft candy.
Larutan air vitamin C mudah dioksidasi terutama apabila dipanaskan. Oksidasi dipercepat apabila ada tembaga atau suasana alkalis. Kehilangan vitamin C sering terjadi pada pengolahan, pengeringan dan cahaya (Poedjiadi, 1994). Hasil uji jarak berganda Duncan pengaruh konsentrasi perbandingan sukrosa dengan glukosa terhadap kadar vitamin C soft candy dapat dilihat pada Tabel 14.
Tabel 14. Pengaruh Konsentrasi Gelatin Terhadap Vitamin C  Soft Candy Stroberi
Konsentrasi Gelatin (B)	Nilai Rata-rata
b1 ( 5% )	0,100 a
b2 ( 6% )	0,102 a
b3 ( 7% )	                 0,107 a
Keterangan : Setiap angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom tidak menunjukkan perbedaan yang nyata menurut Uji Jarak Berganda Duncan pada taraf 5%

Data pada Tabel 14 dapat dilihat bahwa konsentrasi gelatin tidak memberikan pengaruh terhadap kadar vitamin C soft candy stroberi. Hal ini ditunjukkan dengan huruf yang tidak berbeda nyata pada setiap perlakuan. Hal ini disebabkan gelatin yang ditambahkan dapat melindungi kerusakan vitamin C selama pemasakan. Gelatin yang ditambahkan dengan adanya air serta pemanasan akan membentuk gel serta gel yang terbentuk ini akan menyelimuti atau melindungi vitamin C selama pemasakan. Kemampuan gel dalam melindungi vitamin C selama pemasakan dipengaruhi pula oleh konsentrasi gelatin yang digunakan.
Semakin besar konsentrasi gelatin maka kadar vitamin C pada soft candy stroberi akan semakin besar, semakin kecil konsentrasi gelatin maka kadar vitamin C akan semakin rendah.
3. Kadar Gula Total
Berdasarkan hasil analisis variansi pada Lampiran 6 pengaruh perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa (A),  konsentrasi gelatin (B) dan  interaksinya (AB) menunjukkan bahwa semua faktor berpengaruh terhadap terhadap kadar gula soft candy. Hasil uji jarak berganda Duncan pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin terhadap kadar gula soft candy stroberi dapat dilihat pada Tabel 15.
Tabel 15. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dengan Glukosa dan Konsentrasi Gelatin Terhadap Kadar Gula Soft Candy Stroberi
Perbandingan Sukrosa : Glukosa (A)	Konsentrasi Gelatin (B)
	b1 (5%)	b2 (6%)	b3 (7%)
a1 (1 : 1)	21.67 Ab	20.02 Aa	23.09 Bc
a2 (1 :2)	25.55 Cc	21.15 Ba	22.60 Ab
a3 (2 : 1)	24.33 Ba	25.68 Cb	26.22 Cc
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal


Berdasarkan data pada Tabel 15 di atas pengaruh interaksi antara perbandingan sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin terhadap kadar gula total soft candy stroberi bahwa kadar gula total terbesar diperoleh pada perlakuan a3b3 (perbandingan sukrosa dengan glukosa 2 : 1 dan gelatin 7%), berdasarkan tabel di atas bahwa interaksi antara jumlah perbandingan sukrosa dengan glukosa dan jumlah konsentrasi gelatin memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar gula total soft candy stroberi. Hal ini ditunjukkan dengan huruf yang berbeda nyata pada perlakuan. Semakin tinggi jumlah sukrosa dengan jumlah glukosa yang rendah maka kadar gula total soft candy stroberi akan semakin besar, dan semakin tinggi konsentrasi gelatin maka kadar gula totalnya akan semakin tinggi. Sedangkan kadar gula terendah diperoleh pada perlakuan a1b2 (perbandingan sukrosa dengan glukosa 1 : 1 dan gelatin 6%).
Kadar gula soft candy berbeda nyata antar perlakuan disebabkan oleh konsentrasi gelatin yang ditambahkan, pada konsentrasi gelatin yang rendah diduga gula banyak yang bereaksi dengan gelatin sehingga kadar gula soft candy berbeda, kecuali untuk perlakuan a2b1, a2b2, a2b3 dan kadar gula soft candy lebih banyak dipengaruhi oleh konsentrasi glukosa dalam campuran gula.
Perlakuan a1b1, a2b1, dan a3b1 menunjukkan kadar gula soft candy berbeda nyata, begitu pula yang ditunjukkan oleh perlakuan a1b2, a2b2 dan a3b2 serta a1b3, a2b3, a3b3. Berbedanya kadar gula soft candy dipengaruhi juga oleh perbandingan sukrosa dengan glukosa. Perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa yang ditambahkan dalam pembuatan soft candy makin meningkat menyebabkan kadar gula dalam soft candy juga akan meningkat sehingga kadar gula akan berbeda pula antar perlakuan pada konsentrasi gelatin yang sama.
Gula yang berada dalam produk pangan memiliki peranan yang  penting karena fungsinya yang beraneka ragam, yaitu sebagai pemanis, pembentuk tekstur, pengawet, pembentuk cita rasa, dan sebagai bahan pengisi. Beberapa monosakarida dan oligosakarida mempunyai rasa manis sehingga seringkali digunakan sebagai bahan pemanis, yang paling sering digunakan adalah sukrosa, glukosa, dan dekstrosa (deMan, 1997).
Gelatin merupakan bahan padatan yang jika ditambahkan ke dalam larutan akan mempengaruhi titik didih larutan. Semakin banyak bahan padatan yang ditambahkan, maka titik didih larutan akan semakin tinggi dan waktu pemanasan yang diperlukan semakin lama, sehingga kadar gula yang dihasilkan semakin kecil (Desrosier, 1988). 
4.2.2. Analisis Fisik
1. Kekerasan
Berdasarkan hasil analisis variansi pada Lampiran 7 pengaruh perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa (A),  konsentrasi gelatin (B) dan  interaksinya (AB) menunjukkan bahwa semua faktor berpengaruh terhadap terhadap kekerasan soft candy. Hasil uji jarak berganda Duncan pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin terhadap kekerasan soft candy stroberi dapat dilihat pada Tabel 16.
Tabel 16. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dengan Glukosa dan Konsentrasi Gelatin Terhadap Kekerasan Soft Candy Stroberi
Perbandingan Sukrosa : Glukosa (A)	Konsentrasi Gelatin (B)
	b1 (5%)	b2 (6%)	b3 (7%)
a1 (1 : 1)	7.85 Aa	8.48 Ab	8.50 Ab
a2 (1 :2)	9.28 Ba	10.18 Bb	10.19 Bb
a3 (2 : 1)	10.67 Ca	10.37 Ba	11.36 Cb
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal
Data pada Tabel 16 dapat dilihat bahwa perbandingan sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kekerasan soft candy stroberi. Hal ini ditunjukkan dengan huruf yang berbeda nyata antar perlakuan.  Semakin tingi konsentrasi sukrosa dan semakin rendah konsentrasi glukosa maka semakin tinggi nilai kekerasan. Semakin besar jumlah gelatin yang ditambahkan maka semakin tinggi nilai kekerasan. Nilai kekerasan terbesar diperoleh pada perlakuan a3b3 (perbandingan sukrosa dengan glukosa 2 : 1 dan konsentrasi gelatin 7%). Semakin besar nilai kekerasan maka tekstur dari soft candy stroberi akan semakin lunak.
Semakin tinggi konsentrasi gelatin yang ditambahkan maka akan terjadi interaksi antara gelatin (protein) dengan karbohidrat sehingga akan memberikan pengaruh terhadap kekerasan soft candy yang dihasilkan. Penambahan gelatin dengan konsentrasi yang tinggi dalam pembuatan soft candy maka akan terjadi ikatan protein-gula. Hal ini menyebabkan kekerasan soft candy yang dihasilkan berbeda. 
Penambahan sukrosa yang berlebih akan mengakibatkan pengkristalan. Kristalisasi pada permen akan terjadi tetapi dapat dicegah dengan menggunakan bahan-bahan termasuk glukosa dan gelatin. Banyaknya jumlah gelatin akan menyebabkan sukrosa menjadi elastis karena sifat dari gelatin itu sendiri adalah sebagai pembentuk gel yang akan membuat produk menjadi kenyal dan lunak.
Glukosa  berfungsi untuk memberikan tekstur yang lebih plastis, apabila pada pembuatan soft candy hanya menggunakan sukrosa saja maka akan menghasilkan produk yang keras. Soft candy stroberi yang diinginkan adalah soft candy yang memiliki tekstur yang kenyal yaitu dengan nilai kekerasan yang terendah.
Gelatin yang ditambahkan dalam pembuatan soft candy bertujuan sebagai pembentuk gel sehingga produk soft candy  yang dihasilkan memiliki tekstur yang kenyal dan lunak. Dalam pembuatan soft candy, pemakaian gelatin dikombinasikan dengan sukrosa dan glukosa. Pencampuran sukrosa dan glukosa akan menghasilkan tekstur yang lebih liat tetapi sifat kekerasan permen akan cenderung menurun (Wourd and Court, 1977).
Gelatin sebagai bahan pengental dan pembentuk gel yang larut dalam air dapat mempengaruhi struktur pangan dan sifat-sifat dari bahan pangan tersebut. Pembentukan gel dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah satunya yaitu konsentrasi gelatin dalam campuran, karena gel yang diinginkan akan terbentuk hanya dalam batas tertentu. Jika konsentrasi gelatin terlalu tinggi maka gel yang terbentuk akan kaku, tetapi jika konsentrasi gelatin terlalu rendah maka gel akan lunak atau tidak terbentuk gel (Vail, et al., 1978).
4.2.3. Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan berdasarkan mutu dari suatu produk terhadap warna, tekstur, aroma, dan rasa dari soft candy stroberi dengan menggunakan uji mutu hedonik.
Salah satu uji penerimaan yang dapat digunakan untuk mengukur atau mengetahui apakah suatu produk dapat diterima atau tidak dan untuk menilai apakah suatu produk mempunyai daya terima untuk dipasarkan atau disebarluaskan adalah dengan uji mutu hedonik (uji kesukaan) (Soekarto, 1985).
1.	Warna
Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa (A),  konsentrasi gelatin (B) dan  interaksi perbandingan  konsentrasi sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin (AB) berpengaruh nyata terhadap warna soft candy yang dihasilkan, sedangkan konsentrasi gelatin tidak berpengaruh terhadap warna soft candy yang dihasilkan dan data lengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 8. Hasil uji jarak berganda Duncan dapat dilihat pada Tabel 17.
Tabel 17. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dengan Glukosa dan Konsentrasi Gelatin Terhadap Warna Soft Candy Stroberi
Perbandingan Sukrosa : Glukosa (A)	Konsentrasi Gelatin (B)
	b1 (5%)	b2 (6%)	b3 (7%)
a1 (1 : 1)	5.27 Cb	4.71 Ca	5.24 Bb
a2 (1 :2)	4.40 Bab	4.73 Ab	4.73 Aa
a3 (2 : 1)	3.89 Aa	4.38 Ab	4.76 Bb
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal

Berdasarkan data pada Tabel 17 dapat dilihat bahwa pengaruh interaksi antara perbandingan sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin terhadap warna soft candy stroberi memberikan pengaruh yang berbeda nyata. Warna terbesar diperoleh pada perlakuan a1b1 (perbandingan sukrosa dengan glukosa 1 : 1 dan konsentrasi gelatin 5%), sedangkan warna terendah diperoleh pada perlakuan a3b1 (perbandingan sukrosa dengan glukosa 2 : 1 dan konsentrasi gelatin 5%).
Semakin besar konsentrasi sukrosa maka nilai rata-rata terhadap warna produk soft candy stroberi rendah yang berarti semakin tidak disukai. Panelis lebih menyukai warna soft candy yang lebih gelap dibanding warna yang terlalu terang.
 Perbedaan warna soft candy stroberi pada masing-masing perlakuan dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin dan perbandingan konsentrasi sukrosa dan glukosa yang ditambahkan. Warna dari soft candy timbul akibat adanya panas yang diberikan dalam proses pemasakan dimana terjadi reaksi antara komponen-komponen yang terdapat di dalam adonan bakal soft candy. Selain itu warna yang terjadi pada soft candy disebabkan pengurangan kadar air adonan soft candy selama pemasakan dan perubahan warna ini karena terjadinya reaksi Mailard antara protein dengan karbohidrat yang terdapat di dalam adonan soft candy.
Pengaruh perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa yang bervariasi dan konsentrasi gelatin yang tetap, untuk perlakuan a1ab1, a2b1 dan a3b1 menunjukkan warna soft candy berbeda nyata antar perlakuan. Berbedanya warna soft candy dipengaruhi oleh jumlah sukrosa yang ditambahkan ke dalam adonan soft candy. Semakin tinggi jumlah sukrosa yang ditambahkan maka reaksi antara gugus amina dari gelatin dengan gula semakin banyak sehingga warna soft candy yang dihasilkan juga berbeda. Sedangkan untuk perlakuan a1b2, a2b2, dan a3b2 memperlihatkan warna soft candy tidak berbeda antar perlakuan, hal ini disebabkan untuk konsentrasi gelatin 6% diduga merupakan konsentrasi yang optimum sehingga reaksi antara protein dengan gula tidak memberikan perbedaan terhadap warna soft candy yang dihasilkan antar perlakuan. Pada perlakuan a2b3. Berbedanya warna soft candy yang dihasilkan dikarenakan perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa pada konsentrasi yang rendah dan lebih tinggi akan banyak dari kedua perlakuan tersebut berbeda dengan warna soft candy yang dibuat dengan perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa 1 : 2.
Warna merupakan suatu sifat bahan yang dianggap berasal dari penyebaran spektrum sinar, begitu juga sifat kilap dari bahan dipengaruhi oleh sinar terutama sinar pantul. Warna bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan suatu sensasi seseorang oleh karena adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh ke indera atau retina mata. Timbulnya warna dibatasi oleh faktor terdapatnya sumber sinar, pengaruh tersebut terlihat apabila suatu bahan dilihat ditempat yang suram dan ditempat yang gelap akan memberikan perbedaan yang menyolok (Kartika, dkk., 1988).
2.	Tekstur
Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa (A),  konsentrasi gelatin (B) dan  interaksi perbandingan  konsentrasi sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin (AB) berpengaruh nyata terhadap tekstur soft candy yang dihasilkan, dan data lengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 8. Hasil uji jarak berganda Duncan dapat dilihat pada Tabel 18.
Tabel 18. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dengan Glukosa dan Konsentrasi Gelatin Terhadap Tekstur Soft Candy Stroberi
Perbandingan Sukrosa : Glukosa (A)	Konsentrasi Gelatin (B)
	b1 (5%)	b2 (6%)	b3 (7%)
a1 (1 : 1)	4.29 Aa	4.60 Ab	4.51 Ab
a2 (1 :2)	4.93 Ca	4.64 Aa	4.91 Aa
a3 (2 : 1)	4.20 Ba	4.89 Ab	5.33 Ab
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal

Data pada tabel 18 dapat dilihat bahwa pengaruh interaksi antara perbandingan sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin terhadap tekstur soft candy stroberi memberikan pengaruh yang berbeda nyata. Hal ini ditunjukkan dengan huruf yang berbeda nyata antar perlakuan. Tekstur terbesar diperoleh pada perlakuan a3b3 (perbandingan sukrosa dengan glukosa 2 : 1 dan konsentrasi gelatin 7%), sedangkan tekstur terendah diperoleh pada perlakuan a1b1 (perbandingan sukrosa dengan glukosa 1 : 1 dan konsentrasi gelatin 5%).
Berbedanya tekstur dari soft candy dipengaruhi oleh konsentrasi gelatin dan perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa. Pada konsentrasi gelatin semakin meningkat dan jumlah sukrosa di dalam perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa makin tinggi memperlihatkan tekstur soft candy lebih baik dan disukai panelis. Penambahan gelatin dan glukosa pada pembuatan soft candy akan memperbaiki tekstur dari soft candy yang dihasilkan, sehingga dengan konsentrasi gelatin yang makin tinggi memperlihatkan tekstur soft candy tidak berbeda.
Tekstur soft candy untuk perlakuan a2b1, a2b2, dan a2b3 menunjukkan tidak berbeda nyata, hal ini dikarenakan jumlah glukosa yang ditambahkan lebih banyak dalam pembuatan soft candy walaupun konsentrasi gelatin meningkat sehingga soft candy yang dihasilkan teksturnya tidak berbeda.
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang diamati dengan mulut pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan, ataupun dengan perabaan jari tangan. Salah satu sifat bahan pangan semi basah adalah teksturnya yang plastis. Kekenyalan adalah salah satu parameter tekstur yang dijadikan sebagai dasar pilihan bagi konsumen terhadap produk makanan tertentu (Kartika, dkk., 1988).
Fungsi gelatin sebagai pembentuk gel, Pembentukan gel dari gelatin karena pengembangan molekul gelatin pada waktu pemanasan. Panas akan membuka ikatan-ikatan molekul gelatin dan cairan yang semulanya bebas mengalir menjadi terperangkap dalam struktur tersebut, sehingga larutan menjadi kental (Glicksman, 1969).
3.	Aroma
Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa berpengaruh nyata terhadap aroma soft candy yang dihasilkan, dan data lengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 8. Hasil uji jarak berganda Duncan dapat dilihat pada Tabel 19.


Tabel 19. Pengaruh konsentrasi Perbandingan Sukrosa dengan Glukosa Terhadap Aroma Soft Candy Stroberi
Konsentrasi Perbandingan Sukrosa dengan Glukosa (A)	Nilai Rata-rata
a1 ( 1 : 1 )	2,04 a
a2 ( 1 : 2 )	2,06 a
a3 ( 2 : 1 )	2,16 b
Keterangan : Setiap angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom tidak  menunjukkan perbedaan yang nyata menurut Uji Jarak Berganda Duncan pada taraf 5%

Berdasarkan data pada Tabel 19 konsentrasi perbandingan sukrosa dengan glukosa memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap aroma soft candy stroberi. Nilai rata-rata terbesar diperoleh pada perlakuan a3 yaitu perbandingan sukrosa dengan glukosa 2 : 1 sebesar 2,16, sedangkan nilai rata-rata terendah diperoleh pada perlakuan a1 yaitu perbandingan sukrosa dengan glukosa 1 : 1 sebesar 2,04 yang berarti kurang disukai panelis. Panelis lebih menyukai aroma soft candy yaitu aroma manis dibandingkan aroma khas dari buah stroberi.
Perbedaan aroma soft candy yang dihasilkan dipengaruhi oleh jumlah sukrosa yang terdapat di dalam perbandingan sukrosa dengan glukosa yang digunakan dalam pembuatan soft candy, sehingga akan memberikan aroma soft candy yang dihasilkan juga berbeda. Aroma soft candy terbentuk oleh adanya reaksi antara gelatin dengan karbohidrat selama pemasakan, selain itu aroma soft candy yang terbentuk juga dipengaruhi oleh aroma bahan baku dan aroma dari reaksi interaksi bahan-bahan yang terkandung di dalam adonan bakal soft candy akan terurai, dan hasil uraian komponen-komponen tersebut akan saling berinteraksi membentuk atau menimbulkan suatu aroma.
Aroma didefinisikan sebagai suatu yang dapat diamati dengan indra pembau/pencium. Untuk dapat menghasilkan bau, zat-zat bau harus dapat menguap, sedikit larut dalam air dan sedikit larut dalm lemak. Di dalam industri pangan pengujian terhadap aroma dianggap penting karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut. Kecuali aroma itu dapat dipakai sebagai suatu indikator terjadinya kerusakan pada produk. Aroma dari suatu produk dapat diamati baik dengan cara membau dan dengan merasakan (Kartika, dkk.,1988).
Penilaian terhadap aroma dipengaruhi oleh faktor psikis dan fisiologis yang menimbulkan pendapat yang berlainan. Bau dan aroma suatu bahan pangan sangat erat kaitannya dengan volatilitas bahan tersebut, dimana senyawa volatil cepat menguap dan mudah teroksidasi apabila dalam keadaan suhu tinggi dan pemanasan dengan waktu yang lama (Winarno, 1997).
Secara kimiawi sulit dijelaskan mengapa senyawa-senyawa menyebabkan aroma yang berbeda. Hal ini disebabkan oleh senyawa-senyawa tersebut mempunyai struktur kimia dan gugus fungsional yang sama namun kadang-kadang mempunyai aroma yang sangat berbeda (Winarno, 1997).
4.	Rasa
Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan interaksi perbandingan konsentrasi sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin memberikan berpengaruh terhadap rasa dari soft candy, dan data lengkapnya dapat dilihat pada Lampiran 8. Hasil uji jarak berganda Duncan dapat dilihat pada Tabel 20.
Tabel 20. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Sukrosa dengan Glukosa dan Konsentrasi Gelatin Terhadap Rasa Soft Candy Stroberi
Perbandingan Sukrosa : Glukosa (A)	Konsentrasi Gelatin (B)
	b1 (5%)	b2 (6%)	b3 (7%)
a1 (1 : 1)	5.20 Bb	4.64 ABa	4.62 Aa
a2 (1 :2)	4.31 Aa	4.36 Aa	4.69 Aa
a3 (2 : 1)	4.38 Aab	4.80 Bb	4.36 Aa
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada taraf 5%. Huruf kecil dibaca horizontal dan huruf besar dibaca vertikal

Berdasarkan tabel 19 interaksi konsentrasi sukrosa dengan glukosa dan konsentrasi gelatin terhadap rasa soft candy bahwa rasa terbesar diperoleh pada perlakuan a1b1 yaitu perbandingan sukrosa dengan glukosa 1 : 1, dan konsentrasi gelatin 5% yaitu sebesar 5,20. Sedangkan rasa terendah diperoleh pada perlakuan a2b1 yaitu perbandingan sukrosa dengan glukosa 1 : 2, dan konsentrasi gelatin 5% yaitu sebesar 4,31. 
Semakin besar konsentrasi  sukrosa maka nilai rata-rata terhadap rasa soft candy stroberi semakin rendah berarti panelis tidak suka. Penambahan sukrosa dalam jumlah besar akan menghasilkan rasa yang lebih manis pada soft candy stroberi dan hal ini mengakibatkan hilangnya rasa dari stroberi yang ditambahkan pada soft candy. Penambahan sukrosa dalam jumlah kecil akan menghasilkan rasa yang kurang manis. Konsentrasi sukrosa yang lebih kecil lebih disukai oleh panelis karena panelis lebih menyukai rasa dari buah stroberi yang memiliki rasa sedikit asam. 
Penambahan konsentrasi gelatin tidak mempengaruhi rasa dari soft candy stroberi karena gelatin adalah bahan pangan yang mempunyai sifat hampir tidak berasa, sehingga gelatin banyak digunakan dalam berbagai produk makanan, karena penambahan gelatin tidak mempengaruhi cita rasa dari produk yang dibuat.
Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan selain penampakan dan warna. Tekstur dan konsistensi suatu bahan makanan akan mempengaruhi cita rasa yang ditimbulkan. Pada umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari salah satu rasa saja, akan tetapi merupakan gabungan dari berbagai macam rasa yang terpadu sehingga akan menimbulkan cita rasa makanan yang utuh dan padu (Kartika, dkk., 1988).
Rasa sangat penting untuk diperhatikan dalam pembuatan suatu produk. Karena rasa merupakan campuran dari tanggapan bau, cicip, yang diramu oleh kesan-kesan lain seperti penglihatan, sentuhan dan pendengaran yang menentukan nilai kepuasan orang yang mengkonsumsinya. Sehingga dengan menurunnya parameter seperti tekstur, penampakan dan warna maka makin menurun pula nilai kesukaan terhadap rasa (Winarno, 1997).
Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dengan komponen rasa yang lain. Beberapa senyawa kimia menumbuhkan rasa yang berbeda. Rasa manis ditimbulkan oleh senyawa alifatik yang mengandung gugus OH- seperti alkohol, beberapa asam amino, aldehid dan disakarida. Penelitian terhadap rasa dipengaruhi oleh faktor psikis dan fisiologis yang menimbulkan pendapat yang berlainan (Winarno, 1992).









Gambar 4. Produk Soft Candy  Stroberi























